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INTISARI 
Tauco yang terbuat dari kedelai, tergolong makanan bergizi dan sehat. 
Namun sayangnya, produksi kedelai tidak dapat memenuhi kebutuhan kedelai 
dalam negeri sehingga masih perlu mengimpor kedelai dari negara lain. Untuk 
mengurangi ketergantungan pada kedelai maka dapat digunakan bahan 
pengganti, salah satunya adalah lamtoro gung. Hal ini  karena biji lamtoro gung 
mengandung protein tinggi. Kadar nutrisi biji lamtoro gung dan biji kedelai tidak 
banyak berbeda,sehingga kemungkinan besar dapat diolah menjadi produk 
fermentasi yang serupa dengan produk fermentasi kedelai. 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proporsi kedelai:lamtoro gung 
dengan lama fermentasi terhadap kualitas tauco lamtoro gung-angkak. Penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor dan 3 kali 
ulangan, Faktor 1 proporsi kedelai:lamtoro gung 70%:30%,50%:50%,30%:70%. 
Faktor II lama fermentasi 3 minggu, 4 minggu, dan 5 minggu. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada 
perlakuan proporsi kedelai:lamtoro gung (70:30) dan lama fermentasi 5 minggu 
yang menghasilkan tauco dengan kriteria lama fermentasi 5 minggu yang 
memiliki kadar air 24,952%, kadar abu 5,081%, protein terlarut 79250 µg/ml, 
lemak 4,075%, total asam 7,620%, total padatan 18,167% brix,  Fenol 2781,25 
ppm,aktivitas antioksidan 45,68%,dan tingkat kesukaan warna 76 (agak suka), 
kesukaan rasa 76 (agak suka), dan kesukaan aroma 71 (agak suka). Hasil 
analisis finansial diperoleh Break Even Point (BEP) dicapai 29,40% atau sebesar 
Rp.141.370.340,28 dengan kapasitas titik impas 19.263,03 kg/th, Payback Period 
(PP) dicapai selama 4 tahun 3 bulan, Benefit Cost Ratio 1,0830, NPV Rp. 
85.231.813,- dan IRR mencapai 20,377%. 
 
 






A. Latar Belakang 
 
Tauco merupakan salah satu makanan tradisional warisan nenek moyang 
bangsa Indonesia. Tauco ini cukup populer di daerah Jawa Barat. Tauco adalah 
produk berbentuk pasta yang berwarna kekuning–kuningan dan mempunyai rasa 
yang agak asin. Proses pembuatan tauco dilakukan dengan cara fermentasi. 
Tauco digunakan sebagai penyedap masakan alami karena bau dan rasanya 
yang khas (Anonymous, 2011)  
Tauco merupakan produk hasil fermentasi yang terbuat dari kedelai yang 
proses pembuatannya mirip pembuatan kecap. Fermentasi merupakan istilah 
yang mengacu pada sebuah proses dengan menggunakan mikroba yang 
ditambahkan pada bahan baku untuk menghasilkan jenis produk baru dengan 
sifat dan karakteristik yang berbeda, tergantung jenis mikroba yang ditambahkan. 
Selama fermentasi akan terjadi perubahan fisika (bentuk) dan kimawi 
(Anonymous, 2013). 
Tauco yang terbuat dari kedelai, tergolong makanan bergizi dan sehat. 
Namun sayangnya, produksi kedelai di Indonesia tidak dapat memenuhi 
kebutuhan kedelai dalam negeri sehingga Indonesia masih perlu mengimpor 
kedelai dari negara lain. Menurut data statistik Departemen Pertanian tahun 
2009, kebutuhan nasional untuk kedelai mencapai 2,2 juta ton per tahun, namun 
demikian, baru 20-30% saja dari kebutuhan tersebut yang dapat dipenuhi oleh 
produksi dalam negeri. Sementara kekurangannya, bergantung pada impor. 
Ketergantungan terhadap impor ini membuat instansi terkait sulit untuk 
mengontrol harga kedelai sehingga harga kedelai di Indonesia terus merangkak 
naik dan imbasnya membuat harga tauco kedelai pun mengalami peningkatan. 
Untuk itu diperlukan upaya untuk mencari bahan baku pembuatan tauco dengan 
harga yang lebih murah, ketersediannya melimpah dan mempunyai rasa yang 






Bahan pangan berprotein nabati yang banyak dipergunakan sebagai 
bahan dasar fermentasi pangan adalah kedelai atau jenis kacang-kacangan lain, 
seperti kacang tanah, kara benguk, dan kacang gude. Diantara bahan-bahan 
tersebut, kedelai paling sering digunakan sebagai bahan dasar makanan 
fermentasi di beberapa Negara, karena kadar proteinnya yang tinggi (Kasmidjo, 
1990). 
Salah satu bahan pengganti kedelai adalah biji lamtoro gung. Biji lamtoro 
gung (Leucaena leucocephala) merupakan kelompok kacang polong, yang biasa 
dikonsumsi saat biji muda ataupun biji kering. Biji lamtoro gung mempunyai 
kandungan protein yang cukup tinggi bila dibandingkan dengan golongan biji-
bijian yang lain, yaitu berkisar antara 30-40% (Slamet, 1982). 
Di Indonesia biji lamtoro gung yang muda bisa dibuat botok dan lalapan, 
sedangkan biji lamtoro gung yang sudah kering bisa dibuat tempe dan kecap. Biji 
lamtoro gung juga mengandung beberapa zat penting lain, diantaranya: kalori, 
hidrat arang, kalsium, fosfor,zat besi dan vitamin A, B1, C (Slamet, 1982). 
Pada penelitian sebelumnya, Lamtoro gung yang sudah dimanfaatkan 
sebagai produk pangan yaitu dengan dibuat sebagai tempe. Hasil penelitian dari 
Feny (2012) didapatkan kadar protein tempe lamtoro gung dengan proporsi yang 
paling disukai adalah pada proporsi kedelai lamtoro gung 70:30, dan pada 
penelitian ini dillakukan penelitian lanjutan yaitu pembuatan tauco dari proporsi 
kedelai dan lamtoro gung. Dan pada penelitian tauco yang dilakukan oleh 
Soetoyo (1988) dengan lama fermentasi 0;15;30;45; dan 65 hari. Pada penelitian 
ini dilakukan pembuatan tauco dari proporsi kedelai dan lamtoro gung (70:30%; 
50:50%; 30:70%) dan lama fermentasi (3; 4; 5; minggu). Penelitian ini dianalisis 
secara fisik, kimia dan organoleptik serta finansial. Diharapkan melalui 
pembuatan tauco lamtoro gung ini akan diperoleh suatu produk tauco dengan 
kandungan gizi tinggi serta sifat organoleptik yang disukai konsumen. 
 
B. Tujuan 
1. Untuk mempelajari pengaruh proporsi lamtoro gung : kedelai dan lama 
inkubasi terhadap kualitas tauco yang dihasilkan. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara proporsi lamtoro gung : 
kedelai dan lama inkubasi sehingga menghasilkan tauco dengan kualitas 






1. Diversifikasi produk tauco. 
2. Usaha mengurangi ketergantungan terhadap kedelai sehingga dapat 
mengurangi impor kedelai. 
3. Meningkatkan nilai ekonomis lamtoro-gung. 
 
